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Beras merupakan salah satu makanan pokok yang banyak 
dikonsumsi masyarakat di Indonesia. Beras merah tinggi akan komponen 
bioaktif dibandingkan beras putih yang umumnya dikonsumsi masyarakat 
Indonesia. Beras organik merah varietas Saodah merupakan salah satu jenis 
beras yang dibudidayakan di daerah Sleman, D.I. Yogyakarta. Komponen 
bioaktif dalam beras merah tergolong sebagai senyawa antioksidan. Beras 
merah memiliki senyawa fenolik  serta pigmen sianidin-3-glukosidayang 
berperan sebagai antioksidan. Penyimpanan beras yang terlalu lama dapat 
mengakibatkan kerusakan pada komponen senyawa bioaktif. Salah satu cara 
untuk melindungi produk dari kerusakan adalah digunakan pengemas 
plastik berbahan polietilen (PE) dan polipropilen (PP). Percobaan ini 
menggunakan penelitian deskriptif dengan 2 faktor yaitu jenis kemasan dan 
lama penyimpanan. Analisa dilakukan dengan perhitungan rata-rata dan standar 
deviasi. Hasil menunjukkan terjadi peningkatan hasil ekstraksi, senyawa 
bioaktif, dan aktivitas antioksidan selama penyimpanan. Hasil ekstraksi 
tertinggi pada beras merah kemasan polietilen adalah penyimpanan bulan ke-5 
(12,16±0,47% basis kering) dan beras merah kemasan polipropilen pada 
penyimpanan bulan ke-4 (11,86±0,04% basis kering). Total fenol beras merah 
kemasan polietilen tertinggi pada bulan ke- 5 (21,49±1,21 mg Ekuivalen Asam 
Galat (EAG)/gbasis kering)dan total flavonoid  (4,55±0,57 mg Ekuivalen 
Katekin (EK) /g basis kering)  tertinggi pada bulan ke-4, total antosianin 
(0,0026±0,00 mg Ekuivalen Sianidin-3-Glikosida (ES3G)/g basis kering)pada 
bulan ke-0,kemampuan menangkal radikal bebas DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl)pada bulan ke-3 (1,81±0,16 mg EAG/g basis kering), dan 
kemampuan mereduksi ion besi (44,22±6,79 mg EAG/g basis kering) pada 
bulan ke-4. Total fenol beras merah kemasan polipropilen (20,79±3,97 mg 
EAG/g basis kering) tertinggi pada bulan ke-4, total flavonoid (4,38±0,29 mg 
EK/g basis kering) pada bulan ke-5, total antosianin (0,0026±0,00 mg ES3G/g 
basis kering)pada bulan ke-0,kemampuan menangkal radikal bebas DPPH pada 
bulan ke-3 (1,82±0,07 mg EAG/g basis kering), dan kemampuan mereduksi ion 
besi (39,53±6,5 mg EAG/g basis kering) pada bulan ke-4. 
Kata kunci :   beras merah organik, senyawa bioaktif, aktivitas antioksidan, 
penyimpanan dan pengemas. 
 
ii 
William Saputrajaya G. NRP 6103010032. Changes in Bioactive Contents 
and Antioxidant Activity of Saodah Variety Red Organic Rice on Variation 
Type Packaging During Six Months Storage. 
Advisory Committee: 
1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si. 





Rice is a staple food widely consumed in Indonesian society. Red rice is 
high in bioactive content compared to white rice which generally consumed 
by the Indonesian people. Saodah variety red organic rice is one type of 
organic rice that is cultivated in Sleman, DI Yogyakarta. Bioactive contents 
in red rice is classify as an antioxidant compounds.Red rice contains 
phenolic compounds and pigment cyanidin-3-glucoside acted as 
antioxidants. Rice storage at a long period may cause damage to the 
bioactive contents. To protected product from damage is used plastic 
packaging made from polyethylene ( PE ) and polypropylene ( PP ).Data 
were analyzed by calculating mean and deviation standard. The results showed 
an increase in the yield, bioactive compounds, and antioxidant activities during 
storage. The highest yield of red  rice with polyetilen packaging was at 5
th
month 
storage (12.16±0.47% dry basis) and  polypropilen packaging was at 4
th
 month 
storage (11.86±0.04% dry basis). The highest total phenol of red rice with 
polyetilen packaging was at 5
th
 month storage (21.49±1.21 mg Gallic Acid 
Equivalent (GAE) /g dry basis), total flavonoids (4.55±0.57 mg Catechin 
Equivalent  (CE) /g dry basis) was at 4
th
 month, and total anthocyanins 
(0.0026±0.00 mg Cyanidin-3-Glucoside equivalent (C3GE) /g dry basis) was 
the highest at initial, the free radical DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 
scavenging (1.81±0.16 mg GAE/g dry basis) activitywas at 3
rd
 month, and the 
iron reducing power (44.22±6.79 mg GAE/g dry basis) was at 4
th
 month. The 
highest total phenol red rice with polypropilen packaging (20.79±3.97 mg 
GAE/g dry basis) was at 4
th
 month, total flavonoids (4.38±0.29 mg CE/g dry 
basis) was at 4
th
 month, total anthocyanins (0.0026±0.00 mg C3GE/g dry basis) 
was at initial, the free radical DPPH scavenging was at 3
rd
month (1.82±0.07 mg 
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